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En este trabajo se hace un estudio de calidad en conservas de sardinas 
en aceite. 
La toma de muestras se hizo de acuerdo con la existencia y abundancla 
de cada marca de conservas de sardinas en aceite en el mercado. Para 
su calificación se siguieron las Normas del Ministerio de Comercio, Orden 
del 7 de agosto de 1972, que regula el comercio exterior de la sardina. 
II. METODOS EMPLEADOS EN LA CALlFlCACldN DE CONSERVAS 
DE SARDINAS EN ACEITE 
Peso neto 
El peso neto se obtiene por diferencia entre el peso del envase lleno 
y el peso del envase vacío y seco. 
Peso escurrido 
El peso escurrido se determinó después de escurrir el contenido de 
un envase a través de un tamiz de malla 3 mm de luz, durante 3 minutos. 
Se calcula así por diferencia el peso de las sardinas contenidas en el 
envase. 
Laboratorio del Inst. de Invest. Pesqueras. Muelle de Bouzas. VIGO. 
Determinación de acidez en el aceite de cobertura 
Preparación de reactivos: 
- Disolución de hidróxido potásico 0,l N. 
- Alcohol etílico 99 %. 
- Éter sulfúrico. Reactivo de análisis. 
- Disolución alcohólica de fenolftaleína al 1 O/O 
Método operatorio: 
Se pesan 8 gramos de aceite y se disuelven en 30 C.C. de etanol-éter 
(1 :2) previamente neutralizado. 
Se agita hasta total disolución del aceite y se valora con disolución 
de KOH 0,l N, empleando fenolftaleína como indicador. 
Determinación del índice de refracción del aceite de cobertura 
Se midió con refractómetro de Abbe, modelo Pay. 
Determinación de la textura, sabor, color, olor y aspecto interior del envase 
Se determinaron estos factores de calidad por apreciación organoléptica. 
Hemos empleado para esta calificación las Normas de SOUDAN, F., 
y DAKNOFF, A. (19571, modificadas para las conservas de sardinas en aceite 
por RODRIGUES, A. M. (1963), del Instituto Nacional de Investigacao In- 
dustrial de Lisboa (cuadro 2). 
La calificación del aspecto interior del envase se realizó con arreglo 
al baremo siguiente: 
ASPECTO INTERIOR DEL ENVASE 
Puntos Calificación 
No atacado 
Ligeramente atacado 
Apreciablemente atacado 
Muy atacado 
111. NORMAS DEL MINISTERIO DE COMERCIO 
APLICADAS EN LA CALIFICACIÓN 
Para la calificación de conservas de sardinas en aceite, objeto de este 
estudio, hemos empleado las Normas del Ministerio de Comercio, Orden 
del 7 de agosto de 1972, por la que se dictan Normas Técnicas y Co- 
merciales de Calidad que regulan el Comercio exterior de la sardina: 
l .  Objeto de las normas 
Las presentes normas tienen como fin regular las condiciones gene- 
rales técnicas y comerciales de calidad que deben reunir las conservas 
de sardinas objeto de Comercio Exterior. 
11. Disposiciones generales 
1. Definición 
Se entiende por conservas 'de sard'inas 40s ,productos obtenidos a partir 
de ,la especie Sardina pilchardus [Walb.) , descabezada y convenientemente 
eviscerada, envasada con aceite 'de oliva u otros aceites comestibles, con 
salsa de tomate u otras preparaciones apropiadas, en recipientes hermé- 
ticos y esterilizados adecuadamente por tratamiento térmico. 
2. Formas de presentación 
Las sardinas envasadas podrán presentarse además de en la forma co- 
rriente indicada en el número 1, de las siguientes formas: Sin espinas, sin 
piel y sin espina, en filetes, en trozos, rellenas, etc. 
3. Denominaciones 
Los productos deberán denominarse según su presentación y forma de 
preparación. Por ejemplo: .Sardinas en aceite de oliva., ~Sardinas en acei- 
te., .Sardinas en escabeche., .Sardinas en salsa de tomate., ~Sardinas 
sin piel y sin espina en aceiten, .Lomos de sardinas en salsa de toma- 
te., etc. 
4. Condiciones mínimas de calidad 
4.1. Materia prima: Las sardinas utilizadas deberán reunir las condicio- 
nes requeridas para el consumo humano. 
4.2. Producto terminado: Las características organolépticas han de ser 
las típicas de La especie y de las distintas formas de preparación. 
La columna vertebral en aquellas preparaciones en que no se haya el¡- 
minado, debe poder separarse con facilidad y ser poco consistente. 
4.2.1. Peso neto: El peso neto, expresado en gramos, deberá correspon- 
der como mínimo al 90 por 100 de la cifra que representa la capacidad 
nominal normalizada, en mililitros, del envase. 
4.2.2. Peso escurrido: El peso escurrido, expresado en gramos, deberá 
corresponder como mínimo a los siguientes porcentajes, referidos a la cifra 
que representa la capacidad nominal normalizada, en mililitros, del envase: 
70 O/O para conservas .en aceite., .en escabeche. o .al natural o sal- 
muera.. 
65 O/O para conservas en salsas. 
60 O/O para preparaciones sin piel y sin espinas y lomos de sardinas. 
El peso neto y el peso escurrido se determinarán según los métodos 
descritos en el Anexo l. 
4.2.3. Exudado acuoso: En las conservas en aceite, el exudado acuoso 
debe ser inferior al 8 por 100 de la capacidad nominal normalizada del 
envase. 
4.3. Ingredientes: El aceite de oliva u otros aceites comestibles, las 
pastas, purés o salsas, sal, especias u otros condimentos, deberán satis- 
facer las normas exigidas por la legislación vigente. 
4.4. Aditivos: Se admitirán solamente los aditivos permitidos por la 
legislación vigente en el país de destino. 
5. Envasado 
Los envases destinados a contener los productos objeto de la presente 
norma habrán de ser herméticos. 
5.1. Envases metálicos: Habrán de ser exclusivamente los comprendidos 
en los anexos 1, II y III de la Orden del Ministerio de Industria de 29 de 
enero de 1966 (.Boletín Oficial del Estado. del 7 de febrero), 15 de julio 
de 1968  boletín Oficial del Estado. de 23 de julio] y sus posteriores mo- 
dificaciones. 
5.2. Envases no metálicos: Las capacidades de estos envases serán las 
indicadas en el apartado 5.1. 
6. Rotulaciones 
Los envases correspondientes a los apartados 5.1 y 5.2 se rotularán 
cumpliendo las Normas establecidas en los artículos 4.", 5." y 6." de la ci- 
tada Orden de 29 de enero de 1966 y sus posteriores modificaciones. 
6.1. Todas las rotulaciones habrán de ser perfectamente legibles e in- 
delebles. 
6.2. Queda prohibida la inscripción, en cualquier idioma, de calificativos, 
expresiones o indicaciones comerciales que puedan producir confusión 
en el consumidor o que supongan modificación de la denominación co- 
mercial autorizada. 
6.3. En general, todas las menciones que figuran sobre los envases, 
sus envolturas, estuches, etiquetas o embalajes, deben expresarse en idio- 
ma español o en el del país de destino. 
7. Defectos excluyentes 
La estimación de los defectos del producto se efectuará sobre mues- 
tras cuya temperatura esté comprendida entre 19" y 25°C. 
a) Rotulaciones que no cumplan los requisitos señalados en los apar- 
tados 6.1, 6.2 y 6.3. 
b) Envases distintos de los indicados en el apartado 5. 
c) Envases no herméticos. 
d) Abombamiento de los fondos de los envases. 
e) Oxidaciones externas en los envases que afecten seriamente a su 
buena presentación. 
f) Abolladuras importantes en los envases. 
g) Soldaduras para reparar defectos de cierre del envase. 
h) Materias extrañas a la preparación del producto terminado. 
i) Olor y sabor claramente anormales. 
j) Relaciones porcentuales entre los pesos neto y escurrido y la ca- 
pacidad nominal normalizada, inferiores a los indicados en los apartados 
4.2.1 y 4.2.2, obtenidas según se indica en los puntos 8 y 9 del Anexo l. 
k) Exudado acuoso para las preparaciones en aceite, superior al 8 
por 100 de la capacidad nominal normalizada del envase. 
ANEXO I 
Determinación del peso escurrido y del peso neto 
1. Para esta determinación, la temperatura del producto estará com- 
prendida entre 19" y 25"C, y las pesadas se realizarán con una aproxima- 
ción de +0,5 gramos. 
2. Determinar el peso bruto del envase cerrado. 
3. Utilizar un tamiz de malla de tres milímetros de luz. 
4. Pesar el tamiz. 












5. Abrir el envase y volcar su contenido cuidadosamente, sin desor- 
denarlo, sobre el tamiz. Inclinar éste para facilitar el escurrido del líquido 
de cobertura. 
En caso de salsas pastosas, éstas deben ser separadas mediante chorro 
débil de agua a la temperatura indicada en el número 1. 
6. Tres minutos después del comienzo del escurrido, pesar el tamiz 
con su contenido. La diferencia entre este peso y el del tamiz es el .peso 
 escurrido^ del producto. 
7. Lavar completamente el envase vaciado y, después de secado, pe- 
sarlo para obtener la tara. Restar del peso bruto obtenido en el número 2 
la tara, para determinar el peso neto o contenido total del envase. 
8. Dividir el peso neto obtenido en el número 7 por la capacidad no- 
minal normalizada del envase y multiplicar por 100 para obtener la relación 
porcentual entre el peso neto y la capacidad. 
9. Dividir el peso escurrido obtenido en el número 6 por la capacidad 
nominal normalizada del envase y multiplicar por 100 para obtener la re- 
lación porcentual entre el peso escurrido y la capacidad. 
IV. RESULTADOS EXPERIMENTALES 
Características industriales de las muestras de conservas de sardinas en 
aceite analizadas 
Relación peso neto-capacidad nominal de lenvase. - EII 97,92 O/O de 'las 
muestras ana,lizadas cumplen con 'lo estipulado en #las Normas de,l Minis- 
terio de Comercio. 
Un 2,08 O/O no cumplen estas Normas, observándose una merma en la 
relación peso neto-capacidad no,minall de'l envase que oscila entre el 0,14 
y el 5,52 O/O con respecto a !lo que se ordena en das citadas Normas (cua- 
dro l]. 
Relación peso escurrido-capacidad nominal del envase. - E,l 96,61 O/O de 
las muestra,s analizadas cumplen con lo estipulado en las Normas del M'¡- 
nisterio de Comercio. 
Un 339 O/O no cumplen estas Normas, observá;ndose una merma en la 
relación peso escurrido-capacidad nominal del envase que osci;la entre 
el 0,63 y e;l 10,07 O/O (cuadro 1) .  
Relación exudado acuoso-capacidad nominal del envase. - Las Normas 
del Ministerio de comercio que se refieren a la relación exudado acuoso- 

capacidad nominal dmel envase, se cumplen en todas ,las muestras analiza- 
das (cuadro 1). 
Acidez en e l  aceite de cobertura. - Las valoraciones de acidez de los 
aceites de cobertura ,de las diferentes muestras de conservas de sardinas 
en aceite anallizadas arrojan (os siguimentes valores: Un 26,70 O/O ,de las mue's- 
tras ,presenta una acidez 'expresada en O/O de ácido oleico de 0,10 a 0,25; 
un 62,57 O/O tiene una acidez comprendida entre 0,25 y 0,55; un 7,85 O/O en- 
tre 0,55 y 1, y finalmente un 2,88 % da valores elevados ,de acidez que 
oscillan entre 1 y 2 (cuatdro 1). 
Peso medio por individuo. - El 5,73 O/O de ,las muestras anallizadas tie- 
nen un peso 8medlio de menos de 5 g (de 20 ,a 26 aardi'nas por envase 
RR-125). 
El 22,40 O/O tienen un peso medio de 5 a 10 g ['de 12 a 19 sardinas por 
envase RR-125). 
(El 32,55 O/O tienen un peso medio d'e 10 a 20 g 'de 6 a 11 sardinas por 
envase RR-125). 
El1 19,53 O/O tienen un peso medio de 20 a 30 g (de 4 a 5 sa~d'inas por 
envase RR-125). 
61 19,79 O/O ti'enen un peso medio de más de 30 g (3 sardinas por en- 
vase RR-125) ('cuadro 11. 
Factores de calidad de las muestras de conservas de sardinas en aceite 
analizadas 
Los resultado lsde las calificaciones de cali~dad obtenisdas por nosotros 
aplicando ias normas ,de SOUDAN, F., y DAKNOFF, A. (1957), modificadas 
por RODRIGUES, A. M. (1963), se expresan ,en el cualdro 3. 
El resumen de .dichas ca~ificaciones es ,el siguiente: 
O/O de los envases 
analizados Calificación 
34,38 Calidad extra 
37,24 Ca811idad fina 
Calidad buena corriente 
Cal+dad corriente 
Segunda olase 
O Alterada 










Corrosión interior de los envases 
La mayor parte ,de 'las muestras analizadas presentan envases de hoja- 
lata sin barniz interior. El ataque interior de [los envases, por corrosión de 
la hojalta, osci,la entre 1 y 3 puntos del baremo de calificación correspon- 
dmiente, que equivale a )ligeramente atacado y muy atacado. 
Los resultados de nuestros aná~llisis [cuadro 3) por lo ,que ,se refiere 
a 'la corrosión ,interior de 110s envases anallizados, expresados en O/O, son 
los siguientes: 
ASPECTO INTERIOR DEL ENVASE 
O/O de los envases 
analizados Calificación Puntos 
2,34 No atacado O 
22,14 Ligeramente atacado 1 
51,30 Apreciablemente atacado 2 
24,22 Muy atacado 3 
Para estudiar la posible relación entre (la corrosión interior de los en- 
vases y el tiempo de almacenamiento 'de )la conserva se ha calculado con 
el auxlilio de un ordenador IBM modelo 1130 (Fortran IV) el coeficiente de 
regresión entre el tiempo transcurrido (desde la fecha de fabricación de 'la 
conserva a \la de su análisis) y la citada corrosión. 
Dicho coeficiente de corr,elación resultó ser 0,35. Realizada una prueba 
de significación, la probabdidad de azar es inferior a 0,001, $10 que demues- 
tra que existe sin #lugar a dudas una relación entre el grado de corrosión 
y el tiempo de almacenamiento, aunque 'dicho tiempo no sea el único fac- 
tor influyente. Otros factores que influyen en la corrosión son el pH del 
líquido de gobierno, e l  tipo de esterillización y las condiciones de alma- 
cenamiento. La frecuencia con que se presentan estos envases atacados 
en su interior hace pensar en la convenliencia de ,emplear envases bar- 
nizados. 
Defectos 
De los resultados obtenidos en este trabajo, se (deduce que el defecto 
más común observado en las conservas de sardinas en aceite estudiadas 
es el de {la corrosión interior de ,la hojalata ,del envase, lo que hace pensar 
en la conveni'encia ,de emplear envases barnizados. 
Se observa también una gran disparidad 'en el tamaño de olas sardinas 
s i  se comparan conservas procedentes )de fábricas distintas. De esta forma 
ocurre que 'la rotulación exterior (de la conserva ~Sardilnas en aceiten no es 
índice explícito de su contenido, ya que en unos casos puede contener 
3 ejemplares ,de 30 g y en otros hasta 12 a 19 ejemplares de 5 a 10 g. Por 
ello parece aconsejable una rotulación exterior 'de la conserva más deta- 
llada que sirva de referencia al consumidor de la calidad de (la misma. 
ESTUDIO DE CALIDAD DE CONSERVAS PORTUGUESAS 
DE SARDINAS EN ACEITE 
Paralelamente al estudio de /la conserva española hemos hecho otro 
que nos pueda servir como elemento ,de comparación para apreciar la ca- 
lidad de las conservas de sardinas e n  aceite portuguesas. 
Para la callificación de estas conservas portuguesas hemos seguido las 
mismas normas que las empleadas en la conserva española. Los resultados 
obtenidos son los siguientes: 
Relación peso neto-capacidad nominal de l  envase. - El 100 por 100 de 
las muestras cumplen con ,lo estipulado e n  'las citadas Normas (cuadro 4). 
Relación peso escurrido-capacidad nominal de l  envase. - El 97,92 O/O de 
las muestras analizadas cumplen con lo  ,esti,pulado en las citadas Normas. 
Un 2,08 O/O no cumplen estas Normas, observándose una merma en la 
relación peso escurrido-capacidad nominal del envase de un 0,23 O/O (cua- 
dro 4). 
Relación exudado acuoso-capacidad nominal de l  envase. - Prácticamen- 
te  todas das muestras analtizadas cumplen las Normas, por lo que se refiere 
a la relación exudado acuoso-capacidad nominal del envase (cuadro 4). 
Acidez en e l  aceite de cobertura. -Un 34,62 O/O de llas muestras pre- 
sentan una acidez de 0,25 a 0,55, (expresada en O/O, de ácido oleico. Un 
48,08 O/O t iene una acidez comprendida entre 0,55 y 1, y finalmente un 
17,30 O/O da valores que oscilan entre 1 y 2, expresada en O/O, de ácido oleico 
(cuadro 4). 
Peso medio por individuo. - El 5,77 O/O d~e #las muestras analizadas ti,e- 
nen un peso medio de 5 a 10 g (de 1 1  a 12 sardinas por envase RR-125). 
El 28,85 O/O tienen un peso medio ,de 10 a 20 g (,de 6 a 10 sard,inas por 
envase RR-125). 
ElI 63,46 O/O tienen un peso medio de 20 a 30 g (,dfe 4 a 5 sardinas por 
envase RR-125). 
El 1,92 O/O tienen un peso medio de más de 30 g (3 sardinas por en- 
vase RR-125) (cuadro 4). 
Factores de calidad de las muestras portuguesas analizadas de conservas 
de sardinas en aceite 
Los resultados de Idas calificaciones de calidad obtenidas por nosotros 
aplicando das normas de SOUDAN, F., y DAKNOFF, A. (1957), modificadas 
por RODRIGUES, A. M. (1963) se expresan en el cuadro 5. 
El resumen de dichas calificaciones es e l  siguiente: 
O/O de los envases 
analizados Calificación 
46,15 Calidad extra 
23,08 Calsidad fina 
26,92 Calidad buena corriente 
3,85 Calidad corriente 
O Segunda olase 
O Alterada 
Corrosión interior de los envases 
El ataque interior de (los envases, por corrosión 'de ,la hojalata, oscilla 
entre O y 3 puntos del baremo 'de calificación correspondiente, que equivale 
a no atacado y muy at,acado (cuadro 5). 
El resumen de 'los resultados es el siguiente: 
ASPECTO INTERIOR DEL ENVASE 
O/O de los envases 
analizados Calificación Puntos 
32,69 No atacado O 
3,85 Ligeramente atacado 1 
36,54 Apreciablemente atacado 2 
26,92 Muy atacado 3 




Del estudio hecho para determinar la .posible relación entre l a  corrosión 
interior de los envases y el tiempo de almacenamiento de la conserva, re- 
sulta un coeficiente 'de correlación (de 0,57, de donde se deduce que, al 
igual que ocurre con l'as conservas españolas, existe relación entre el  
tiempo de almacenamiento y da corrosión interior. 
RESUMEN 
Los resultados obtenidos ponen de relieve: 
Conservas españolas 
1. El 97,92 O/O ,de llas muestras de comservas dse ,sardinas en aceite ana- 
lizadas cumplen con las Normas del Mlinisterio ,de Comercio por lo que 
se refiere a 'la relación peso neto-~apa~ci~dad nomimnal del envase. 
,El 96,61 O/O cumplen 110 estipulado ,en las citadas Normas sobre reilación 
peso escurrido-capacidad nominal del envase. 
2. Las Normas del Ministerio 'de Comercio referentes a la relación exu- 
dado acuoso-capacidad nominal del envase, se cu8mplmen en todas las mues- 
tras analtizadas. 
3. De ,las valoraciones rea'l~izadas en los aceites de cobertura se de- 
duce que un 89,27 % (de (las muestras analtizadas presentan una $acidez de 
0,10 a 0,55, expresada en %, de á,cido oleico. 
4. Se observa una gran 'disparidad en el #peso y tamaño de (las sardinas 
cuando se comparan conservas procedjentes de fábricas distintas. 
5. A ,la vista de los resultados obtenidos en la ,calificación de ,las con- 
servas de sardinas en ,aceite según ias Normas vigentes, dichas prepara- 
ciones resultan ser dme buena calidad. 
6. La mayor parte de las muestras anail4zadas se presentan en envases 
de hojalata sin barniz interior. E.1 ataque interior de hojalata se observa 
en le1 97,66 O/O dme llas muestras. 
Hemos encontrado correlación entre la intensidad de dicho ataque 
y el tiempo transcurrido desde la fecha de fabri'cación de la conserva a #la 
de su aná.lisis. 
El elevado porcentajse de conservas que presentan corrosión interior de 
la hojallata indlica la conveniencia del empleo (de envases barnizados. 
Conservas portuguesas 
1. E.1 100 O/O de olas muestras oumpl~en con lo estipulado en las Normas 
que hemos 'aplicado en este trabajo por lo que se refiere a la relación peso 
neto-oapacidad nominal del envase. 
Un 97,92 O/O cumple también ,la relación peso lescurri'do-capacidad no- 
minal deil envase estipu,lado en ,las citadas Normas. Prácticamente todas 
las 'muestras ,cumplmen 110 ordenado para el exudado  acuoso-capaci,dad no- 
minal del envase. 
2. Un 34,62 O/O de las muestras que hemos analizado presentan una 
acidez en el aceite ,de cobertura comprendida entre 0,25 y 0,55, expresada 
en %, de áci,do oleico. 
3. Se observa 'disparidad en 'el peso y tamaño de !las sardinas cuando 
se comparan conservas procedentes de fábri,cas distintas. 
4. Estas preparaciones resultan ser de buena calidad. 
5. Un 32,69 O/O de las muestras ana'lizadas tienen barnizado el interior 
d~e ,la hojalata del envase, y por lo tanto no se observa corrosión. 
El 67,31 O/O restante sin barnizar presenta ataque interior en el envase 
que osci,la emtre las p~ntua~ciones 1 y 3 ,del baremo 'de calificación corres- 
p0ntdient.e. 
Hemos encontrado correlación entre la intensidad de dicho ataque 
y el ti,ernpo .transcurrido 'desde la fecha ,de fabricación de la conserva a la 
de su análisis. 
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